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FICHA TÉCNICA  
APROBADA 

  
1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN   

Denominación del bien  : NARANJA VALENCIA CATEGORÍA I  
Denominación técnica  : NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORÍA I  
Unidad de medida  : KILOGRAMO 
Descripción general : Frutos de las variedades o cultivares procedentes de la especie 

Citrus sinensis (L.) Osbeck.  
  
2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN   
2.1. Del bien   

Las naranjas Valencia categoría I deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber 
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados 
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulación 
así como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, según indica el numeral 5.1.4 de 
la NTP 011.023:2014.   
 
Las naranjas Valencia categoría I deben presentar las siguientes características: 

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

CALIDAD  

Apariencia 

Las frutas deben presentarse: 
 
- Enteras. 
- Sanas, se excluyen los productos 

atacados por la podredumbre, u otras 
alteraciones que los hagan impropias para 
el consumo. 

- Prácticamente exentas de magulladuras 
y/o amplias cicatrizaciones por cortes en la 
cáscara. 

- Prácticamente exentas de plagas. 
- Exentas de daños causados por plagas y 

enfermedades que afecten la pulpa. 
- Exentas de daños considerables y/o 

alteraciones externas causadas por 
ataque de plagas. 

- Prácticamente exentas de daños 
causados por quemaduras de sol, heladas 
y/o bajas temperaturas. 

- Limpias, prácticamente exentas de 
materias extrañas visibles. 

- Exentas de humedad externa anormal, 
salvo la  condensación consiguiente a su 
remoción de una cámara frigorífica. 

- Exentas de olores y/o sabores extraños. 
- Exentas de toda señal de desecación o 

deshidratación. 

NTP 011.023:2014 
CÍTRICOS. 
Mandarinas, tangelos, 
naranjas y toronjas. 
Requisitos. 2ª Edición 

Color  

La fruta, al momento del empacado, no 
podrá tener áreas con color “Valor IC: -18” 
o inferiores (más verde) de acuerdo con la 
tabla de colores del Anexo A de la norma 
de la referencia.  
 
De acuerdo a la coloración, las frutas 
deben ser de la siguiente manera: 
 
- Bien coloreadas: el color típico de la 

variedad predomina sobre el color verde, 
el cual en conjunto no puede exceder el 
10% del área superficial. 
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No está permitido el uso de sustancias 
químicas colorantes, aplicadas sobre la 
superficie de la fruta. 

Contenido de jugo  
(con relación al peso total del 
fruto) 

Mínimo 33% 

Tolerancia respecto a 
granulación 

Se aceptará hasta un 10% de fruta granulada.  
 

Se considera fruta granulada cuando, al 
hacer el corte en el diámetro ecuatorial, se 
observa esta condición (granulación) en un 
área cuyo diámetro es mayor al 40% del 
diámetro ecuatorial de la fruta.   

Madurez 

°Brix Mínimo 8,0 °Brix 

Acidez 
Mínimo 0,5% 
Máximo 1,5% 

Índice de 
madurez 
(°Brix/Acidez) 

Mínimo 6,5 

Tolerancia respecto al 
grado de madurez 

No más del 10% deberá estar fuera del 
requerimiento mínimo. 

Categoría 

- Las frutas deben ser de buena calidad y 
ser de consistencia firme.  

- Deben presentar las características de la 
variedad a la que pertenezcan y estar bien 
coloreadas.  

- Podrán permitirse, sin embargo, los 
siguientes defectos leves, siempre y 
cuando no afecten de forma importante el 
aspecto general del producto, su calidad, 
estado de conservación y presentación en 
el envase: 
- Defectos leves de forma.  
- Defectos leves de la piel producidos 

durante la formación y desarrollo del 
fruto, como los causados por Botritys, 
incrustaciones plateadas (causadas por 
Thrips), creasing y quemaduras. Así 
como los daños provocados por ácaros y 
queresas, por la presencia de fumagina 
y otros agentes. 

- Defectos leves ya sanados de origen 
mecánico, tales como los daños 
producidos por granizo, rozaduras 
(rameado, russet), daños ocasionados 
por la manipulación, entre otros.  

- Defectos leves en la cáscara causados 
por aplicaciones foliares. 

 
En ningún caso los defectos deben afectar la 
pulpa del fruto. 

Tolerancia respecto a la 
apariencia 

Se admite hasta 2% de fruta con pudrición. 

Tolerancias de Defectos / 
daños 

Defectos leves 

- Ácaros 
Si afecta el color del fruto, el área acumulada 
no debe exceder de 100 mm2. 
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- Botritys y Thrips 
Resta en algo la apariencia del fruto. En 
conjunto < 100 mm2.  

- Fumagina En conjunto menos de 25 mm2. 

- Queresas 
En 10 frutos tomados al azar no más de 10 
queresas. Y no debe haber más de 5 
queresas en un fruto. 

- Cicatrices, rozaduras 
(rameado, russet) y 
manchas 

El área acumulada no debe exceder de:  
Claras: < 100 mm2 
Oscuras: < 50 mm2 

- Oleocelosis 
Que en forma individual o agregada no 
supere 100 mm2. 

- Quemadura de sol --- 

- Bufado Apenas perceptible al tacto. 

- Creasing 
Debilita la cáscara o se extiende hasta un 
10% de la superficie del fruto, sin alteraciones 
de color dentro del creasing. 

Tamaño 
Calibres según el diámetro 
(ecuatorial) 

 

Calibre  
Diámetro en mm  

Mínimo  Máximo  
Cal 11  58  61  
Cal 10  60  63  
Cal 9  62  65  
Cal 8  64  68  
Cal 7  67  71  
Cal 6  70  74  
Cal 5  73  78  
Cal 4  77  82  
Cal 3  81  86  
Cal 2  84  90  
Cal 1  87  a más  

 

Tolerancia respecto al 
tamaño 

Se admitirá para la categoría y, para cualquier 
modo de presentación, un 10% en número o 
en peso de frutas que se ajusten al calibre 
inmediatamente inferior o superior al 
mencionado en el envase o en los 
documentos de transporte. 

Homogeneidad 

El contenido de cada envase debe ser 
homogéneo y estar constituido únicamente 
por cítricos del mismo origen, variedad, 
calidad, calibre y que presenten un mismo 
grado de desarrollo y madurez. La parte 
visible del contenido del envase o lote deberá 
ser representativa del conjunto. Además, para 
la Categoría I se exige la homogeneidad de 
coloración.  
 
Los cítricos podrán presentarse alineados en 
capas regulares de acuerdo a las escalas de 
calibrado, tanto en envase cerrado como en 
abierto. Cuando se clasifique y envase según 
el diámetro, debe ser necesario que la 
diferencia máxima de diámetro entre  los 
frutos corresponda a tres calibres sucesivos 
de la escala de calibrado. 
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INOCUIDAD  
Cumplir con lo establecido por el Servicio 
Nacional de Sanidad Agraria – SENASA, 
autoridad nacional competente1.  

Reglamento de 
Inocuidad 
Agroalimentaria 
aprobado mediante 
Decreto Supremo Nº 
004-2011-AG y sus 
modificatorias.   

  
Precisión 1: La entidad convocante deberá precisar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la Naranja Valencia Categoría I requerida, de 
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica por ejemplo: Naranja Valencia Categoría I, calibre 
Cal 5.  
  
2.2. Envase y/o embalaje  

La Naranja Valencia Categoría I debe envasarse tomando en consideración lo establecido en la 
norma CXC 44-1995 (2004) CÓDIGO DE PRÁCTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE 
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, según indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014. 
  
Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el 
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar 
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles 
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresión o el etiquetado se hagan 
con tintas o gomas no tóxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser 
nuevo, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrañas. 
No obstante, se permitirá que lleven adherida una rama corta, no leñosa, provista de algunas hojas 
verdes según indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.   
  

Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además podrá indicar 
las características del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado 
que estas características aseguren la pluralidad de postores  
  
2.3. Rotulado  

Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles, 
indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, según el numeral 10 de la  NTP 
011.023:2014:   
  
- nombre o razón social;   
- dirección;   
- datos de contacto (teléfono, fax y correo electrónico);   
- nombre del producto (especie) y la variedad;   
- país de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o región de producción;   
- características comerciales (categoría, calibre y tratamiento post cosecha);   
- datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificación del productor, 

identificación de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionalmente otros datos de 
manera facultativa);   

- peso neto, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede 
ser inferior al peso nominal rotulado (facultativo);   

- número de Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el 
SENASA. 

 
Precisión 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra información que considere deba estar rotulada. La 
información adicional que se solicite no puede modificar las características del bien descritas en numeral 
2.1 de la presente ficha técnica  
  
2.4.  Inserto  

No aplica.   
  

Precisión 4: No aplica.  
  
                                                      
1 Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo Nº 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado 

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.  


